Tema 8 - Gestió de producció en restauració by Pereira-Moliner, Jorge
1TEMA 8: GESTIÓ DE PRODUCCIÓ EN RESTAURACIÓ
8.1.- ELS COSTOS: DEFINICIÓ, CLASSIFICACIÓ I ESTRUCTURA. 
8.2.- L'ESCANDALLO. CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS.
8.3.- DETERMINACIÓ DE PREUS VENDA.
8.4.- MENÚ ENGINEERING.
2OBJECTIUS
•Identificar els diferents tipus de costos en la restauració. 
•Comprendre el concepte d'escandallo i ser capaços d'aplicar-ho. 
•Calcular el cost del menú d'una pensió completa. 
•Dominar diferents mètodes per a la fixació de preus.
•Entendre i aplicar el concepte de menú engineering.
38.1.  ELS COSTOS:  DEFINICIÓ, 
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48.1.  ELS COSTOS:  DEFINICIÓ, CLASSIFICACIÓ I ESTRUCTURA
DEFINICIÓ: 
- COST: Valor que assignem a la quantitat d'un factor que s'ha consumit per a 
produir un producte.
- DESPESA: Adquisicions que seran pagades.
FOOD-COST (FC): Cost de les Matèries Primeres (CMP)
-Valoració segons consums:
FC = CMP = Ex. Inicials + Compres + Entrades – Eixides - Ex. Finals
-Serveix de base de càlcul dels PVP
8.1.  ELS COSTOS:  DEFINICIÓ, CLASSIFICACIÓ I ESTRUCTURA
PRIME COST (PC) (Cost de Fabricació): Es la suma dels costos de matèries 
primeres i els costos de personal.
Aquestos són els dos costos més importants a les empreses de restauració.
-Paràmetre de valoració de la gestió en el servei de restauració d’un 
estableiment hoteler. S’estima que és óptim que:
PC / Ventas < 0.75
8.1.  ELS COSTOS:  DEFINICIÓ, CLASSIFICACIÓ I ESTRUCTURA
VENDESMARGE
Bº Brut = Costos Má Obra + Despeses Generals + Bº Net = 
= CMO + DG + Bº Neto
Benefici Brut = Ingressos  - Costos Variables (Food-Cost) = I - FC
Bº Net = Bº Brut – CMO - DG = I – FC – CMO – DG = I – PC – DG 
MATERIA PRIMA
40%
COSTE LABORAL
30%
GASTOS.
 GENERALES
20%
Bº 
NETO
10%
ESTRUCTURA TIPICA DELS COSTOS EN RESTAURACIÓ:
(en % sobre les vendes)
7EXEMPLE: Les dades del magatzem d'una cuina són:
Existències inicials = 1000€
Compres = 500€
Del bar es va passar a cuina 1 botella de vi = 10€
Es van tirar productes per caducitat valorats en 100 €
Existències finals = 300€
Calcule:
a) Food-Cost
b) Prime Cost si els costos de mà d'obra ascendeixen a 300€.
c) Si les vendes ascendeixen a 2500€, és correcta la gestió del 
servei de restauració?
(Sol. a. 1110€, b. 1410€, c. Sí)
8.1.  ELS COSTOS:  DEFINICIÓ, CLASSIFICACIÓ I ESTRUCTURA
8EXEMPLE: Per a preparar un banquet per a 400pax, hem incorregut 
en els següents costos:
Costos dels aliments = 3.600€
Costos de personal = 3.200€
Despeses generals = 20% de les vendes
Es demana:
Quin serà el preu de cada cobert si volem aconseguir un benefici net 
del 10% sobre les vendes?
(Sol. 24,28€/pax)
8.1.  ELS COSTOS:  DEFINICIÓ, CLASSIFICACIÓ I ESTRUCTURA
98.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I 
ANÀLISI DELS CONSUMS
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8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
•Els productes poden tenir:
- Desaprofitaments
- Minvaments
•Aquestes pèrdues repercuteixen en el cost real de la matèria primera empleada.
• La regla és la següent: a tot producte que no pot ser venut sota la seua forma 
original de compra, haurà de calcular-se el seu rendiment estàndard.
RT. ESTÀNDARD = PES NET / PES BRUT
•Caldrà trobar el pes net (escandallar) després de passar per les diferents fases 
de preparació i calcular el cost de compra net (el cost real).
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E J E M P L O  F IC H A  E S C A N D A L L O
A r t ic u lo :  T e r n e r a P r o v e e d o r :  C o s t i l la s a
P e s o :  8 .5  K g . P r e c io  K g . :
1 8 .7 5  €
Im p o r te  t o ta l :
1 5 9 .3 7  €
F e c h a :
E s ta d o  p r o c e s o P e s o  K g . R a t io C o s te  K g . C o s te  t o ta l
P e s o  In ic ia l 8 .5 1 0 0
D e s p e r d ic io s 1 .7 2 0
P e s o  e n  c r u d o 6 .8 8 0 2 3 .4 4 1 5 9 .3 7
M e r m a  c o c in a d o 1 .0 1 2
P e s o  c o c in a d o 5 .8 6 8 2 7 .4 8 1 5 9 .3 7
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
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•Una vegada conegut el rendiment d'un producte es pot conèixer quina quantitat 
s'ha de comprar segons el pes que haja de servir-se. 
-En l'exemple de la transparència 11:
Rt. Estàndard =  5.8 kg / 8.5 kg = 0.6823 o 68.23%
Si el pes cuinat desitjat és 9 kg., quants kg bruts caldrà comprar?
9 / 0.6823 = 13.19 kg. a comprar
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
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Per a realitzar l'escandallo es requereix:
a) Homogeneïtzar la composició del plat/beguda, és a dir mateixa quantitat, 
qualitat i nombre d'ingredients.
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
b) S'utilitzen Fulles Tècniques (Receptes Estàndard):
*S'especifica per a cada plat els grams/litres necessaris de cada ingredient.
*Es podrà especificar:
- Temperatura de cocció apropiada
- Guarnició
- Tipus de Servei
- Porció tipus (en funció del punt de venda)
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8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
HOJA TÉCNICA
NOMBRE DEL PLATO
Tortilla de patata con guarnición
Ficha número
35
Catalogado en: primer plato o entrante carta Nº raciones: 4
Composición del plato Precio por ración: 3,95€
Ingredientes Cantidades Unidades
Código
Patata
Cebolla
Huevos
Aceite de oliva
Sal
Lechuga
Tomate 
ensalada
Aceitunas
0.5kg
0.15kg
---
0.02L
---
---
0.3kg
0.05kg
---
---
---
6
---
---
0.5
---
---
5
ELABORACIÓN: pelar y cortar las patatas y la cebolla. Pochar las patatas y cebolla en aceite de oliva. Escurrir 
el aceite. Batir los huevos. Añadir la sal. Mezclar con las patatas y la cebolla. Calentar la sartén con aceite y 
verter la mezcla. Dejar cocinar y darle la vuelta. Una vez elaborada, cortar en 4 raciones.
PRESENTACIÓN: en plato trinchante con lechuga, tomate y aceitunas de guarnición.
TIPO DE SERVICIO: carta y menú.
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PORCIÓ TIPUS SEGONS CENTRE D'INGRÉS
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
Plato/Artículo Comedor Cafetería Banquete 
Solomillo 160 g 120 g 100 g 
Tournedos 160 g 120 g 120 g 
Entrecôte 200 g 170 g 150 g 
Filete 120 g 120 g 120 g 
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c) Anàlisi dels Desaprofitaments i Minvaments:
•Mateix tipus i qualitat de producte
•Mateix test d'especejament 
•Mateix test de cuinat (temperatura i temps de cocció)
•Repetir el procés diverses vegades
•Obtenir una mitjana de desaprofitaments i minvaments
* Se sol obtenir el cost d'una recepta o ingredient para : 4, 10 o 100 porcions 
per a calcular el cost de la porció individual
*Algunes peces de carn proporcionen després del seu especejament 
diferents qualitats de productes, que poden ser usats per a diferents plats, 
la qual cosa incidirà en el càlcul del rendiment/cost net, per la qual cosa es 
valoraran aquests productes a preu de mercat.  Ex. Transparència 17
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
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8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
FORMULARIO DE ESCANDALLO Y COCCIÓN 
Artículo: LOMO (Asado)                                          Porción tipo: 170 gr. 
 Kg. % Coste  Kg. Coste Total 
Peso bruto 30 100 2 60 
Desperdicios 5 16.7 X X 
Peso neto 25 83.3   
Hamburguesa 5 16.7 1  
Huesos 5 16.7 0.1  
Para asar 15 50   
Asado 12 40   
Merma 3 10 X X 
Porciones:  
Coste por porción:  
Factor de coste por porción: 
Rto. Estándar: 
Kg brutos a comprar si queremos tener 15 kg cocinados: 
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Factor de Cost (de Porcionament):
És un factor de multiplicació constant que permet convertir nous preus de compra 
en nous costos de pesos nets utilitzables, si el rendiment de la peça és el mateix.
F.Cost = [Cost 1 Ració] / [Cost 1 Kg. Brut] 
Si un proveïdor canvia els preus dels seus productes, 
hem de tornar a escandallar de nou?
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
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EXEMPLE:
El cost d'una ració d'una matèria primera és 2.5€/ració.
El cost d'1 kg brut d'aqueixa matèria primera és 15€/kg.
Es demana:
a) Calcula el Factor de Porcionament.
(Sol. 0,167kg/ració)
b) Si el proveïdor puja el seu preu en 2€/kg, quin serà el nou cost per 
porció?
(Sol. 2.84€/ració).
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
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Transferència Interdepartamental:
Traspàs de productes que un departament lliura a un altre. 
El consum s'imputa al receptor que és qui ven el producte.
•FACTORS:
No totes les entrades són consumides
Existeixen diferents centres de venda
Existeixen compres directes
Existeixen compres a través d'economat
Existeixen transferències intercentros
CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
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8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
CONTROL CONSUMS EN CUINA
A) Cost consums matèries primeres segons moviments (entrades i eixides):
-Exemple:
L'1 de gener les existències en càmeres i magatzems propis de la cuina eren de 
150.000€ i al final del mes el seu valor va ser de 90.000€. Durant aquest 
mes es van realitzar els següents moviments:
1. Es van adquirir mercaderies amb destinació a cuina per 80.000€.
2. Les eixides d'economat amb destinació a cuina es valoren en 25.000€.
3. Les eixides de celler a cuina es valoren en 3.5000€.
4. Les eixides de cuina a room service es valoren en 8.500€.
5. Les eixides de cuina a bar es valoren en 3.000€.
6. Les transferències de bar a cuina valen 2.000€.
Calcula el cost dels consums en cuina durant gener.
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CONTROL CONSUMS EN CUINA
A) Cost consums matèries primeres segons moviments (entrades i eixides):
-Exemple:
Existències inicials…………………….. 150.000
-Existències finals……………………..   -90.000
+Compres……………………………….  +80.000
+Extracció d'economat……………. ….. +25.000
+Extracció celler…………………….. ….+3.500
-Transferència a room service………….-8.500
-Transferència a bar...............................-3.000
+Transferència de bar……………………+2.000
--------------------------
Costos consums de cuina: 159.000 €
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
23
B) % de Cost de Matèria Primera per Xifra de Vendes:
B.1) Restaurant a la Carta:
•Cost Menjar Facturat: 
Al consum de matèria primera es restarà la que no ha estat venuda.
% Cost M.P. sobre les vendes = Cost Mejar Facturat
Vendes
- Els % de cost de venda solen oscil·lar en:
*Menjar
• Menús i Buffets: 30 - 40 %
• Restaurant Carta: 40 - 45 %
*Beguda
• Bar:  20 - 25 %
• Celler Restaurant : 25 - 35 %
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
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B.2) Menjador de Pensions:
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
•S'analitza el Cost Matèria Primera segons el nombre d'estades.
•S'homogeinizan  les estades:
-Es calcula l'equivalència en PC de les estades en MP i HD.
-Per a açò, s'estima què % de Cost de Matèria Primera representa 
cada servei. 
•Es multiplica el nombre d'estades de cada règim pel Cost de Matèria Primera 
que representen respecte a la PC.
•Finalment, s'obté:
COST D'UNA PC =
Cost mejar facturat
Nº Estades PC
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EXEMPLE:
El cost del menjar facturat durant un mes en un hotel ha estat de 
158.550€. Durant aquest mes l'hotel ha tingut 7.000 estades 
repartides en 4.000 MP, 1.000 HD, 500 SH i 1.500 PC. 
Se sap que el % CMP del desdejuni és del 20%; de l'esmorzar, el 40% 
i del sopar, el 40%.
Es demana:
a) Calcula el cost d'una PC.
(Sol. 38,67€/PC).
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
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CONTROL DE CONSUM DE BEGUDES
A) Mètode del Preu de Venda
•Solament és efectiu per a punts de venda que no transformen les 
matèries primeres que reben.
•Es basa en la valoració de les existències a preu de venda.
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
•Es calcula el rendiment (escandallant) d'aquells articles que es venen en 
mesures diferents a les quals són subministrats.
•Per a cada beguda es determina la quantitat consumida i en multiplicar pel 
rendiment teòric per unitat (en nombre de consumicions) obtenim el nombre 
de consumicions venudes i la seua producció teòrica.
27
•S'obtindrà la diferència entre el teòric i el realment facturat, analitzant l'origen de 
la desviació segons marge de tolerància.  Ex. Transparència 28
•Les desviacions poden deure's a:
•Invitacions descontroladas
•Autoconsumo sense control
•Desviacions en la quantitat de líquid establit per copa
•Trencaments sense control
•Error a comptabilitzar entrades / eixides
B) Sistema de Parell-Estoc
•S'estableix un nivell d'estoc fix considerat suficient per a atendre els dies de 
major venda.
•Es reposen les botelles buides, registrant-se el seu consum.
•Solament és útil per a control de botellería (ex. Minibares).
8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
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8.2. L'ESCANDALLO: CÀLCUL I ANÀLISI DELS CONSUMS
EJEMPLO CONTROL CONSUMOS BEBIDAS
ARTICULO Unid. Exist. Iniciales Entradas Exist. Finales Consumo Rendimiento Unids. Venta P.V.P. TOTAL
Bailey's B. 3 3 2 4 10 40 4,25 170,00       
Granadina B. 2,25 0 1,5 0,75 15 11 1,50 16,50         
Lime Juice B. 4,5 0 1,75 2,75 20 55 0,25 13,75         
Malibu B. 2 0 2 0 11 0 3,00 -                 
Licor de frutas B. 7 2 7,5 1,5 11 17 2,00 34,00         
Pacharán B. 3 1 2,5 1,5 11 17 2,25 38,25         
Blackcurrant B. 3 0 2,5 0,5 11 6 0,25 1,50           
J.B. B. 3,5 8 3,5 8 11 88 4,75 418,00       
Cerveza botella B. 40 120 126 34 1 34 2,00 68,00         
Cerveza barril L. 100 850 70 880 3 2.640 1,50 3.960,00    
RonBacardi B. 4,25 5 4,5 4,75 15 71 2,75 195,25       
Gin  Larios B. 5,25 0 4 1,25 15 19 2,75 52,25         
Zumos L. 27 36 36 27 3 81 1,75 141,75       
Mosto B. 2 2 3 1 5 5 2,00 10,00         
Martini B. 3,25 2 3 2,25 10 23 2,00 46,00         
Leche botella L. 22 124 26 120 8 960 0,20 192,00       
Fanta Post Mix 10 LT 4,5 0 2,5 2 288 576 1,70 979,20       
Cola Post Mix 10 L. T 2,5 2 2,75 1,75 288 504 1,70 856,80       
Sprite Post Mix 5L. T 3 1 1 3 144 432 1,70 734,40       
Café K. 3,25 12 4 11,25 100 1.125 1,25 1.406,25    
Infusiones Und. 150 0 60 90 1 90 1,25 112,50       
B = Botellas TOTAL BRUTO: 9.446,40    
L = Litros Consumiciones sin cargo: -820,25
T = Tanques (1 botella de Martini) Roturas: -20,00
K = Kilos TOTAL FACTURACIÓN TEÓRICA: 8.606,15    
Und = Unidades
VENTAS REALES: 8.340,25    
DESVIACIÓN: -265,90 -3,09%
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8.3. DETERMINACIÓ 
PREUS DE VENDA
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8.3. DETERMINACIÓ PREUS DE VENDA
•La Base és el cost del plat, per simplicitat.
•El PVP haurà de cobrir els costos i rendir un benefici (net).
•Mètodes: A) Segons el % Cost del Plat:
PVP= Cost plat x 100
% Cost plat
És el % ideal de CMP o FC pel que fa 
als ingressos de cada grup de plat:
%Cost MP s/vendes = Cost Mejar 
Facturat / Vendes
GRUPO PLATO % COSTE PLATO S/VENTAS
Entrantes 35%
Sopas y potajes 22%
Huevos y postres 28%
Ensaladas y verduras 25%
Pescados 33%
Carnes 36%
Paellas y guisos 31%
Postres 13%
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C) Per Suplement:
PVP= Cost plat + Marge (%) x Cost plat = Cost Plat x (1 + Marge)
B) Mark-Up o Factor Multiplicativo:
-Relació amb el % de cost del plat.
PVP = Cost del plat x Mark-Up  Mark-Up = 100% / [%Cost Plat]
8.3. DETERMINACIÓ PREUS DE VENDA
% Coste Multiplicador
20 5.00
25 4.00
30 3.33
35 2.85
40 2.50
50 2.00
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EXEMPLES:
1) El % CMP sobre vendes d'un plat és del 40% i el seu cost és de 2€.
Calcule el seu preu. (Sol. 5€).
2) A partir de la taula de la transparència 29, calcular el preu d'una orada a la 
sal que té un cost de 7.25€ i d'una sopa el cost de la qual és de 0.90€. (Sol. 
22€, 4€).
3) Calcule el Mark-Up de l'Orada i calcule el seu preu amb aquest mètode.
(Sol. 22€)
4) El cost d'un plat és d'1.20€. El marge de suplement que es desitja obtenir 
és del 900%. Quin seria el seu preu? (Sol. 12€).
5) Calcula el marge d'un plat el cost del qual de 2.5€ i el seu preu és de 15€. 
(Sol. 500%).
8.3. DETERMINACIÓ PREUS DE VENDA
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8.4. MENÚ ENGINEERING
CONCEPTE:
Eina per a analitzar la sensibilitat dels clients davant variacions de preus.
Permet avaluar els plats d'una carta analitzant la seua:
-Popularitat
-Rendibilitat
És una anàlisi de l'estadística de vendes.
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8.4. MENÚ ENGINEERING
Categories de Popularitat:
1) Càlcul del Percentatge Mitjà de Vendes = 100 / Nº Plats en la Carta 
2) Fórmula del 70%  % Mitjana de Vendes x 0,70 = BARRERA POPULARITAT
Reduïm la mitjana aritmètica al 30% per a evitar fixar un nivell de popularitat alt.
3) Es compara cada plat amb dita %:
Si % Vendes del Plat > Barrera de Popularitat  POPULARITAT ALTA
Si % Vendes del Plat < Barrera de Popularitat  POPULARITAT BAIXA
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Categories de Rendibilitat:
1) Càlcul del Marge Contribució Mitjana = BARRERA RENDIBILITAT
Marge Contribució Mitjana = Total Marges Bruts / Total Plats Venuts
2) Comparació del Marge Unitari de cada plat amb aquest Marge Mitjana.
8.4. MENÚ ENGINEERING
Si Marge Unitari > Marge Mitjana  RENDIBILITAT ALTA
Si Marge Unitari < Marge Mitjana  RENDIBILITAT BAIXA
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8.4. MENÚ ENGINEERING
POPULARIDAD RENTABILIDAD CLASE
A A Estrel
A B Vaca
B A Interrogant
B B Pou / Pes mort
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8.4. MENÚ ENGINEERING
1. PLATS ESTEL (alta popularitat – alta rendibilitat)
• Mantenir alt nivell de qualitat, quantitat i presentació.
• Situar-los en zona visible de la carta.
• Comprovar l'elasticitat dels seus preus. Podem pujar preus sense 
arriscar-nos a baixar les vendes?
DECISIONS SEGONS TIPUS PLAT
2.    PLATS VACA (alta popularitat – baixa rendibilitat)
• Col·locar-los en un lloc poc significatiu de la carta.
• Cura amb l'augment dels seus preus perquè són molt populars i poden 
fer caure les vendes.
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8.4. MENÚ ENGINEERING
3.    PLATS INTERROGANT (baixa popularitat – alta rendibilitat)
• Ressituar el plat amb una forta promoció.
• Canviar el nom del plat.
• Disminuir el preu de venda, ja que és possible que la baixa demanda 
estiga ocasionada per un preu elevat.
DECISIONS SEGONS TIPUS PLAT
4.    PLATS PES MORT (baixa popularitat – baixa rendibilitat)
• Eliminar de la carta.
• Es poden convertir en interrogants en augmentar el preu, ja que pot ser 
que s'augmenten així les seues vendes.
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Completar el següent Menú Engineering
8.4. MENÚ ENGINEERING
Platos Nº platos 
vendidos
% 
Ventas
Categoría 
Popularidad
Precio 
Unitario
Coste 
Unitario
Margen 
Unitario
Ingresos 
totales
Costes 
totales
Margen 
total
Categoría 
Rentabilidad
Tipo 
plato
1 350 12 2.5
2 225 15 3
3 175 18 4.5
4 50 22 8
TOTAL 100%
% 
Medio 
Ventas
Barrera 
Rentabilidad
Barrera 
Popularidad
